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AI Meso je v naši prehrani glavni vir beljakovin, esencialnih aminokislin, mineralov in 
vitaminov B kompleksa. Kunčje meso ima s prehranskega vidika, zaradi svoje 
relativno majhne zamaščenosti, ugodno sestavo in sodi med dietno hrano. Hkrati pa 
nima izrazite arome. Sončnično olje vsebuje veliko enkrat nenasičenih maščobnih 
kislin in ima pozitivno razmerje med n-3 in n-6 maščobnimi kislinami. V ta namen 
smo izdelali  kunčje hrenovke z dodatkom slanine in/ali sončničnega olja ter brez 
dodatka fosfata. Dobljeni rezultati so pokazali, da so s senzoričnega vidika 
sprejemljivejše hrenovke s slanino. Izključitev fosfata pa pomeni rahlejšo, manj 
gumijasto teksturo, hkrati pa je proces oksidacije hitrejši.  Zaključimo lahko, da je 
kunčje meso primerno za predelavo v mesne izdelke, predvsem dobre rezultate daje 
v kombinaciji z rastlinskimi olji, saj se takšen izdelek približuje optimalni maščobno-
kislinski sestavi in s tem ugodno vpliva na zdravje potrošnika. 
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AB Meat is a major source of proteins, essential amino-acids, minerals and complex B 
vitamins. From nutritional point of view has rabbit meat relatively low fat and is rich 
in proteins. Because of that it is considered as diet food. There is also no distinct 
aroma of rabbit meat. Sunflower oil has high content of monounsaturated fatty acids 
and has good influence on the n-3/n-6 ratio. In the present study rabbit frankfurters 
with pork back fat and/or sunflower oil were made, one sample was also without 
phosphate. Due to sensory evaluation test the frankfurters are better with pork back 
fat added. Without phosphate texture was more gentle and less ruby but oxidation 
process was faster. It can be concluded that rabbit meat is suitable for meat products, 
especially with vegetable oils included. Products can rich optimal fatty acid ratio and 
influence on human health. 
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Slika 1: Vodilne države v kunčjereji v letu 2014 (FAOSTAT, 2014) 2 
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1 UVOD 
 
Zaradi naraščanja števila prebivalcev, se iz leta v leto povečuje tudi proizvodnja in potrošnja 
mesa. Trg ponuja najrazličnejše vrste mesa in mesnih izdelkov, med katerimi lahko 
potrošnik izbira.  
 
Hrenovke so zelo priljubljen mesni izdelek in predstavljajo velik ekonomski donos po vsem 
svetu. Zaradi trenda zdravega prehranjevanja je pomemben parameter v proizvodnji tudi 
vrsta in količina maščob, ki jih izdelki vsebujejo. Največkrat se uporablja svinjska hrbtna 
slanina, saj zagotavlja stabilno emulzijo, zmanjšuje izgube pri toplotni obdelavi, ima boljšo 
sposobnost za vezanje vode ter vpliva na boljšo sočnost in primerno teksturo. Zaradi visoke 
vsebnosti holesterola pa slanino zamenjujejo z rastlinskimi olji (Panagiotopoulou in sod., 
2016). 
 
Za izdelavo hrenovk smo uporabili kunčje meso, ki zaradi svoje relativno majhne 
zamaščenosti in ugodne maščobno-kislinske sestave sodi med bolj zdrave vrste mesa. V 
izdelkih smo s kombinacijo svinske slanine in/ali sončničnega olja vplivali na maščobno-
kislinsko sestavo. Poskušali smo narediti hrenovke brez dodanega fosfata.  
 
1.1 NAMEN IN HIPOTEZE 
 
Namen diplomskega dela je bil narediti in ovrednotiti kunčje hrenovke z ugodno maščobno-




 Kunčje hrenovke z dodano rastlinsko maščobo bodo imele s prehranskega stališča 
ugodnejšo maščobno-kislinsko sestavo. 
 Hrenovke brez dodanega fosfata bodo senzorično sprejemljive. 
 Izdelane hrenovke bodo v skladu z veljavno zakonodajo. 
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2 PREGLED OBJAV 
 
2.1 KUNČJEREJA V SLOVENIJI IN KUNČJE MESO 
 
2.1.1 Kunčjereja v Sloveniji in v svetu 
 
Glavne proizvajalke kunčjega mesa so azijske države, med katerimi je na prvem mestu 
Kitajska, ki je leta 2014 proizvedla 235.000 t /leto, sledi ji Uzbekistan s 195.400 t /leto ter 
Kazahstan s 78.000 t / leto. V Evropi je največja proizvajalka Italija s 73.200 t /leto, sledi 
Francija s 8.250 t /leto na tretjem mestu pa je Češka s 6.000 t /leto (FAOSTAT, 2014). 
Podatki so predstavljeni tudi na sliki 1, kjer številke nad stolpci predstavljajo tisoč ton 




Slika 1: Vodilne države v kunčjereji v letu 2014 (FAOSTAT, 2014). 
 
V Sloveniji je med leti 2000–2010 število kuncev z 180274 upadlo na 85088 (SURS, 2017). 
Reja je upadla predvsem zaradi slabe oskrbe z zdravili oziroma dodatki krmi. V leglih se 
namreč pojavljajo velike izgube in nastanejo visoki stroški, katerih pa rejci niso zmožni 
pokrivati (Kermauner in sod., 2010). 
 
Kunec ima na trgu več gospodarskih pomenov. Koristno se uporabljajo meso in kože, 
krznarstvo pa je bolj v upadu. Vrtičkarji s pridom izkoriščajo iztrebke kot bogato gnojilo. V 
Sloveniji se potrebuje letno 2000 – 3000 kuncev, za testiranje kemikalij, zdravil in cepiv 
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Poznamo 120–150 različnih pasem kuncev. Kunce delimo npr. po velikosti, dolžini dlake, 
gospodarskem namenu in barvi. Tudi sama reja je zelo različna, od proste reje, reje v 
kunčnicah, pa do sodobne reje v vzrejnih halah (Vombergar in Hostnik, 2006). V Sloveniji 
se zaradi majhnega obsega kunčjereje uporablja dvolinijski sistem križanja maternalne in 
očetovske linije SIKA, to je slovenska selekcijska linija kuncev za prirejo mesa. S tem 
sistemom pridobivamo hibridne križance za prirejo mesa z uporabljenima dvema 
starševskima linijama. Rejci si podmladka ne vzrejajo sami, ampak ga kupijo na selekcijskih 
farmah (Kermauner in sod., 2010). 
 
2.1.2 Kunčje meso 
 
Meso kuncev se daje v promet kot trup z glavo in ledvicami, toda brez kože, spodnjih delov 
nog in notranjih organov. Po popolni evisceraciji se trupu lahko ponovno doda srce, pljuča 
in jetra, v kolikor to dovoljujejo pristojne službe, ki izvajajo preglede trupov po zakolu. Če 
se daje meso kuncev v promet v polovicah, se polovice razrežejo med šestim in sedmim 
rebrom. Meso kuncev se lahko daje v promet tudi v razrezu (Pravilnik o kakovosti mesa 
klavne živine in divjadi, 2016).  
 
Meso ima nežno strukturo, je lažje prebavljivo in vsebuje manj maščob,  zato se ga priporoča 
kot dietna hrana (Vombergar in Hostnik, 2006). Nistor in sod. (2013) so v raziskavi navedli, 
da ima kunčje meso, v primerjavi s svinjskim, govejim in piščančjim, več kalcija (21,4 mg 
/100 g) in fosforja (347 mg /100 g) ter manj maščobe (9,2 g /100 g) in holesterola (56,4 mg 
/100 g). Kunčje meso nima izrazitega okusa in arome, zato ga lahko primerjamo s piščančjim 
mesom. Primerjava sestave kunčjega mesa z drugimi vrstami je prikazana v preglednici 1. 
 
Preglednica 1: Primerjava sestave različnih vrst mesa (Nistor in sod., 2013). 
 kunčje meso piščančje meso  govedina svinjina 
voda (g/100 g)  68,5 ± 1,05  68,1 ± 1,19  53,2 ± 1,21  43,7 ± 2,13  
beljakovine (g/100 g)  21,2 ± 0,79  20,1 ± 0,27  26,3 ± 0,16  27,3 ± 0,22  
maščoba (g/100 g)  9,2 ± 0,38  10,8 ± 0,08  19,6 ± 0,09  28,2 ± 0,13  
pepel (g/100 g)  1,1 ± 0,08  1,0 ± 0,05  0,9 ± 0,07  0,8 ± 0,11  
kalcij (mg/100 g)  21,4 ± 0,09  12,1 ± 0,04  10,9 ± 0,38  9,3 ± 0,47  
fosfor (mg/100 g)  347 ± 0,26  252 ± 0,06  179 ± 3,62  176,4 ± 3,36  
natrij (mg/100 g)  40,5 ± 0,89  71,4 ± 0,92  63 ± 0,90  67,3 ± 0,91  
holesterol (mg/100 g)  56,4 ± 0,92  68,3 ± 2,14  114,5 ± 11,68  108,4 ± 10,31  
 
 
Preglednica 2 pa prikazuje kemijsko sestavo in energijsko vrednost kunčjega mesa, ki so jo 
določili na Biotehniški fakulteti pri pripravi prehranskih tabel za meso in mesne izdelke. V 
primerjavi s podatki iz preglednice 1, opazimo manjše razlike le pri vsebnosti holesterola.  
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Preglednica 2: Kemijska sestava in energijska vrednost kunčjega mesa (Golob in sod., 2006). 
parameter g/100 g 
voda 70,7 
skupne beljakovine 21,3 
skupni dušik 3,4 
skupne maščobe 8,5 
pepel 1,19 
EV (kJ/100 g) 676,2 
holesterol 64,2 mg 
 
2.2 BARJENE KLOBASE IN MESNA EMULZIJA 
 
Po Pravilniku o kakovosti mesnih izdelkov iz leta (2012) spadajo barjene klobase med 
pasterizirane mesnine, katerih značilnost je toplotna obdelava do središčne temperature 
maksimalno 100 °C (običajno 72 °C oz. 82 °C za perutninske izdelke). Barjene klobase 
sestavlja mesna emulzija z ostalimi dodanimi surovinami, ki so polnjene v naravne (ovčje 
tanko črevo) oziroma umetne kolagenske ovitke. Mednje uvrščamo hrenovke, posebne 
klobase, pariško klobaso in druge (Gašperlin in Polak, 2009). 
 
Mesna masa, pridobljena s sekljanjem pustega toplega, ohlajenega ali zmrznjenega mesa 
katere koli vrste je mesno testo. Mesna emulzija pa je homogena zmes, iz mesnega testa ob 
dodatku vode in mastnine (ali rastlinske maščobe) in homogenizacijo v kutru ali na drug 
ustrezen način. Beljakovine mesa imajo osnovno vlogo emulgatorjev, lahko pa se dodajo 
tudi aditivi in tehnološki dodatki (Pravilnik o kakovosti mesnih izdelkov, 2012). V 
preglednici 3, so navedene razlike v kemijski sestavi in energijski vrednosti za klasično 
hrenovko in hrenovko iz kunčjega mesa.  
 
 
Preglednica 3: Primerjava sestave klasične in kunčje hrenovke (Golob in sod., 2006). 
 klasična hrenovka kunčja hrenovka 
energijska vrednost [kJ/100 g] 1209,6 1108,8 
voda [g/100 g] 59,2 61,2 
beljakovine [g/100 g] 12,9 12,7 
dušik [g/100 g] 2,1 2 
maščobe [g/100 g] 26,2 23,6 
pepel [g/100 g] 2,57 2,42 
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2.2.1 Sestava mesne emulzije 
 
Surovine za izdelavo mesne emulzije so meso, maščoba, led, aditivi in začimbe ter posebni 
dodatki (Gašperlin in Polak, 2010). 
 
2.2.1.1 Mesne beljakovine in voda 
 
Aktin in miozin sta najpomembnejša emulgatorja pri izdelavi mesnega testa. Omenjeni 
beljakovini sta topni v solni raztopini. Pri nekdanji izdelavi mesnega testa iz toplega mesa 
takoj po zakolu je bila visoka sposobnost vezanja vode (SVV). Sodobna tehnologija pa 
omogoča izdelavo mesnega testa iz ohlajenega mesa po posmrtni glikolizi ob dodatku 
emulgatorjev in sredstev za izboljšanje SVV (Gašperlin in Polak, 2010). 
 
Vodo po Uredbi ES o aditivih za živila (2008), uvrščamo med druge dodatke. Sodi med 
tehnološko zelo pomembne snovi, saj omogoča, da se mišične beljakovine aktivirajo in 
raztapljajo. V izdelkih povečuje tudi sočnost. Med pripravo uporabljamo vodo v obliki 
ledenega drobirja, saj s tem preprečimo denaturacijo in pregrevanje, ki je posledica nastanka 
strižnih sil med razdevanjem in homogenizacijo. Pri previsoki temperaturi bi bil čas 
razdevanja sicer krajši, vendar bi lahko dobili nehomogeno emulzijo (Feiner, 2006). Ob 
dodajanju vode moramo biti pazljivi na pravilno razmerje, saj s preveliko količino dodane 
vode povzročimo odpuščanje in s tem nestabilno emulzijo (Gašperlin in Polak, 2010). 
 
2.2.1.2 Svinjska slanina in sončnično olje 
 
Maščobe služijo kot vir energije, vsebujejo v maščobi topne vitamine, esencialne maščobne 
kisline, so nosilci arom, vonja in vplivajo na teksturo hrane. Živalske maščobe so pretežno 
nasičene, zato je cilj zmanjšanje uživanja teh maščob in uporaba bolj nenasičenih rastlinskih 
olj (Plestenjak in Golob, 2000).  
 
Z energijskim deležem nasičenih maščobnih kislin nad 10 % povečamo koncentracijo 
holesterola, kar lahko vodi pri potrošnikih do povečanja tveganja za nastanek bolezni srca 
in ožilja. Enkrat nenasičene maščobne kisline (oleinska in palmitoleinska) so antiaterogene, 
večkrat nenasičene pa so esencialne (Salobir, 2001).  
 
V kutru se maščobne celice in kapljice masti dispergirajo po mesnem testu. Topne 
beljakovine ovijejo maščobne kapljice in ustvarijo membrano, preostali del beljakovin pa 
oblikuje matriks (Gašperlin in Polak, 2010). 
 
V preglednici 4 je predstavljena maščobno-kislinska sestava svinjske masti in sončničnega 
olja. Razlike so velike, zato se uporabljena maščoba pozna tudi na izdelkih.  
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Preglednica 4: Maščobno-kislinska sestava svinjske masti in sončničnega olja podana kot masni odstotek glede 
na skupne maščobne kisline (%) (Salobir, 2001). 
 
 
2.2.1.3 Aditivi in drugi dodatki v mesni emulziji 
 
Po definiciji Uredbe ES o aditivih za živila (2008), je aditiv vsaka snov, ki se običajno ne 
uporablja oziroma ne uživa kot živilo in ne predstavlja običajne, tipične sestavine živila, se 
pa namensko dodaja živilu iz tehnoloških razlogov v proizvodnji, predelavi, pripravi, 
obdelavi, pakiranju, transportu, hrambi in se zato nahaja v živilu ali v stranskem proizvodu 
živila ter s tem posredno ali neposredno postane sestavina živila. 
 
Drugi dodatki so vključeni v sestavo izdelka ter vplivajo na senzorične lastnosti končnega 
izdelka. V to skupino sodijo voda, kuhinjska sol, ogljikovi hidrati in sladkorji, beljakovine, 
arome, encimi ter encimski preparati (Pravilnik o kakovosti mesnih izdelkov, 2012). 
 
2.2.1.3.1 Konzervansi  
 
Ob dodatku le teh se podaljša obstojnost živil in prepreči mikrobiološki kvar. Glavni so nitriti 
in nitrati. Pri pasteriziranih mesninah je dovoljena koncentracija kalijevega in natrijevega 
nitrita do 150 mg/kg (Uredba ES o aditivih za živila, 2008). 
 
Nitritna sol deluje kot barvni stabilizator. Je mešanica kuhinjske soli (NaCl) in natrijevega 
ali kalijevega nitrita (NaNO2 ali KNO2). Sodeluje pri oblikovanju nitrozomioglobina, saj 
dušikov oksid reagira s hemom. Med segrevanjem pa denaturira globinska komponenta in 
nastane nitrozomiokromogen, ki daje mesu značilno rožnato barvo. Nitritna sol dodatno 
ojača okus oziroma tvori značilno aromo, ima pa tudi antioksidativen učinek. Z dodajanjem 
v mesne izdelke se poveča sposobnost vezanja vode. Če so koncentracije dovolj velike, se 
zavre tudi razvoj nekaterih bakterij, predvsem bakterije Clostridium botulinum (Gašperlin in 
Polak, 2010). 
 
Nitriti z amini tvorijo kancerogene nitrozamine ter povzročajo razgradnjo eritrocitov in 





















- 1 0,8-3 25 12-14 48-50 6-10 0,1 - 0,4 - - 
sončnično 
olje 
- 0,5 0,2 6,8 4,7 18,6 68,2 0,5 - - - - 
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2.2.1.3.2 Emulgatorji  
 
Gre za molekule, ki imajo lipofilni in hidrofilni konec in omogočajo nastanek filma dveh 
nezdružljivih faz maščobe in vode, kar preprečuje destabilizacijo emulzije med toplotno 
obdelavo. Med emulgatorje, ki se najpogosteje uporabljajo pri proizvodnji mesnih izdelkov 
uvrščamo lecitin, mono- in digliceride maščobnih kislin ter estre ocetne, mlečne, citronske 
in vinske kisline. Posredno pa lahko v to skupino uvrstimo tudi fosfate in modificiran škrob 
(Feiner, 2006). 
 
Fosfati so soli fosforne(V) kisline. Omogočajo vezavo večjih količin vode, saj fosfatna 
skupina vstopi med aktin in miozin in naredi prostor za vodo. S tem se poveča sposobnost 
vezanja vode (SVV), izboljša se tekstura in senzorične lastnosti in pospešen je razvoj barve 
med razsoljevanjem. Fosfati preprečujejo oksidacijo lipidov, rast mikroorganizmov in 
omogočajo majhne oziroma ničelne izgube mase med toplotno obdelavo (Feiner, 2006; 
Gašperlin in Polak, 2010). 
 
Njihovo dodajanje je količinsko omejeno, saj obstaja možnost potvorb in dodajanja večjih 
količin vode. Po Uredbi ES o aditivih za živila (2008), je najvišja vsebnost fosforjeve kisline 
v mesninah, izražene kot fosforjev pentoksid 5 g/kg.  
 
Fosfati imajo lahko negativen vpliv na zdravje, saj vplivajo na absorbcijo in aktivnost 
kalcijevih ionov. Če hrana vsebuje veliko fosfatov, se kalcij izloča iz kosti in zato se lahko 
pojavi demineralizacija kosti (Gašperlin in Polak, 2010). 
 
2.2.1.3.3 Antioksidanti  
 
Preprečujejo oksidacijo maščob in s tem kvarjenje izdelkov. Za toplotno obdelane mesnine 
se uporabljajo eritorbinska kislina, natrijev eritorbat in ekstrakti rožmarina, katerih najvišja 
dovoljena količina ne sme presegati 500 mg/kg za eritorbinsko kislino in natrijev eritorbat 
in 15-150 g/kg pri ekstraktu rožmarina, odvisno od vrste izdelka (Uredba ES o aditivih za 
živila, 2008). 
 
Natrijev eritorbat deluje kot reducent nitrita v dušikov oksid, ker veže kisik in s tem 
onemogoči oksidacijo drugih snovi ter reducira že oksidirane spojine. Ob uporabi se skrajša 
čas razsoljevanja, saj se pospeši oblikovanje nitrozomioglobina (Gašperlin in Polak, 2010). 
 
2.2.1.3.4 Drugi dodatki 
 
Kuhinjska sol (natrijev klorid) je zelo pogosta dodatna sestavina. Znana je kot ojačevalec 
arome, konzervans, oksidant ter povečuje SVV, ker se miofibrilarne beljakovine lažje 
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povezujejo (Gašperlin in Polak, 2010). Za uspešno aktivacijo beljakovin mora biti količina 
dodane soli v barjenih klobasah nad 12 g/kg (Feiner, 2006). 
 
Škrob sodi med ogljikove hidrate. Izboljša SVV izdelkov, saj veže oz. zamreži vodo med 
procesom zaklejitve. Če je meso slabe kakovosti in po toplotni obdelavi odpušča vodo, škrob 
to vodo veže nase, zamreži strukturo ter deluje kot zgoščevalo (Gašperlin in Polak, 2010). 
 
Začimbe se dodajajo z namenom izboljšanja senzoričnih lastnosti izdelkov, saj vsebujejo 
pomembne aktivne snovi. Pospešujejo pa tudi izločanje prebavnih sokov in zato izboljšajo 
prebavljivost. Nekatere izmed njih imajo bakteriostatičen in antioksidativen učinek, hkrati 
pa so mikrobiološko nestabilne in lahko predstavljajo nevarnost kontaminacije živila 
(Gašperlin in Polak, 2010). Lahko se dodajo od 3-5 g/kg izdelka (Feiner, 2006). 
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Za izdelavo hrenovk smo uporabili naslednje sestavine: 
 ročno ločeno meso celih kuncev, 
 svinjsko slanino, 
 sončnično olje blagovne znamke Cekin (Tovarna olja Gea d.d.), 
 led, 
 nitritno sol proizvajalca Prava Aroma Maribor (Vobo d.o.o.), 
 mleto rdečo papriko blagovne znamke Maestro (Žito d.o.o.), 
 curry blagovne znamke Maestro (Žito d.o.o.), 
 komercialno pripravljeno začimbo za piščančje hrenovke proizvajalca Prava Aroma 
Maribor (Vobo d.o.o.), 
 aromo UK (fosfat) proizvajalca Prava Aroma Maribor (Vobo d.o.o.), 
 krompirjev škrob proizvajalca Prava Aroma Maribor (Vobo d.o.o.), 
 izoaskorbat proizvajalca Prava Aroma Maribor (Vobo d.o.o.),  
 umetne kolagenske ovitke.  
3.2 METODE DELA 
 
Osnovna kemijska sestava ročno ločenega mesa celih kuncev in kasneje hrenovk, je bila 
določena z bližnjo infrardečo spektroskopijo NIR, ki je namenjena posebej za meso in mesne 
izdelke. Na osnovi rezultatov je bila izdelana receptura za izdelavo mesne emulzije.  
 
V kunčjih hrenovkah smo, poleg sestave hrenovk z NIR spektroskopijo, določili še vsebnost 
skupnih mineralnih snovi, barvo, vsebnost natrijevega klorida, maščobno-kislinsko sestavo 
in jih senzorično ovrednotili. Izračunali smo tudi energijsko vrednost hrenovk.  
 
3.2.1 Tehnologija izdelave kunčjih hrenovk 
 
Namrznjeno meso in slanino smo ločeno zmleli v volku. Zmleto meso, začimbe, aromo UK 
(oziroma krompirjev škrob + izoaskorbat v poskusu D), papriko in curry s polovico ledu smo 
sekljali v vakuumskem kutru z dvojnim plaščem in na ta način preprečili pregrevanje mase. 
Postopoma smo povečevali obrate in mešali. Nato smo dodali nitritno sol in mešali do 
temperature 8 °C. Sledil je dodatek maščobe in preostanka ledu ter mešanje pod vakuumom 
do temperature 12 °C. Uporabljen vakuumski kuter, primeren za pripravo manjših količin 
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Slika 2: Vakuumski kuter s hlajenjem. 
Emulzijo smo napolnili v umetne kolagenske ovitke ter vroče prekadili in dimili do središčne 
temperature 72 °C v komori Fessmann. Izdelke smo vakuumsko zapakirali in do analiz 
shranili v hladilniku. Hrenovke smo naredili v štirih paralelkah.  
 
Hrenovke so bile izdelane v štirih serijah: 
 A: kunčje meso + slanina, 
 B: kunčje meso + sončnično olje, 
 C: kunčje meso + slanina (50 %) / sončnično olje (50 %) 
 D: kunčje meso + slanina (50 %) / sončnično olje (50 %) + zamenjava fosfata z 
izoaskorbatom in krompirjevim škrobom. 
 
Natančnejši opis sestavin v posamezni seriji je v preglednicah 5 – 8. 
 
Preglednica 5: Priprava mesne emulzije A: meso + slanina. 
surovina količina [g] delež [%] 
meso 600 58,65 
slanina 200 19,55 
led / voda 200 19,55 
nitritna sol 14 1,37 
paprika  2 0,20 
curry 1 0,10 
začimba 2 0,20 
aroma UK  4 0,39 
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Preglednica 6: Priprava mesne emulzije B: meso + olje. 
surovina količina [g] delež [%] 
meso 600 58,65 
sončnično olje 200 19,55 
led / voda 200 19,55 
nitritna sol 14 1,37 
paprika  2 0,20 
curry 1 0,10 
začimba 2 0,20 
aroma UK  4 0,39 
 
Preglednica 7: Priprava mesne emulzije C: meso + slanina/olje. 
surovina količina [g] delež [%] 
meso 600 58,65 
slanina 100 9,78 
sončnično olje 100 9,78 
led / voda 200 19,55 
nitritna sol 14 1,37 
paprika  2 0,20 
curry 1 0,10 
začimba 2 0,20 
aroma UK 4 0,39 
 
Preglednica 8: Priprava mesne emulzije D: meso + slanina/olje brez fosfata. 
surovina količina [g] delež [%] 
meso 600 57,64 
slanina 100 9,61 
sončnično olje 100 9,61 
led / voda 200 19,21 
nitritna sol 14 1,34 
paprika  2 0,19 
curry  1 0,10 
začimba 2 0,19 
izoaskorbat 2 0,19 
krompirjev škrob 20 1,92 
 
3.2.2 Določanje vsebnosti skupnih mineralnih snovi 
(AOAC 920.153, 1999) 
 
Za določitev skupnih mineralnih snovi smo uporabili metodo z direktnim sežigom vzorca, 
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Postopek:  
V posušen in prežarjen žarilni lonček smo odtehtali 5–10 g (± 0,001 g) homogeniziranega 
vzorca in ga nekaj ur sušili v sušilniku pri 105 °C. Zatem smo vzorec pooglenili nad 
plamenom in ga za 4-5 ur postavili v žarilno peč pri temperaturi 525–550 °C (po popolnem 
sežigu mora biti pepel bel ali rahlo siv, pri izdelkih pa je lahko obarvan). Po končanem sežigu 
smo lonček s pepelom ohladili v eksikatorju in stehtali.  
 





∗ 100               … (1) 
 
ma… masa pepela [g] 
mz… masa vzorca [g] 
 
3.2.3 Določanje vsebnosti natrijevega klorida (metoda po Volhard-u) 
(ISO 1841-1: 1996) 
 
Princip: Kloride oborimo s prebitkom raztopine srebrovega nitrata (AgNO3); prebitek 
AgNO3 določimo s titracijo z raztopino tiocianata (rodanida) v kislem mediju; končno točko 
titracije tiocianata pa določimo z raztopino Fe3+ v kislem mediju, pri čemer dobimo v končni 
točki intenzivno rdečo barvo kompleksa železovih (III) ionov s tiocianatnimi ioni. 
 
Reagenti:  
 0,1 M raztopina srebrovega nitrata: 16,987 g AgNO3 raztopimo v 1000 ml raztopine. 
Popolnoma suh AgNO3 dobimo s sušenjem pri 220 °C v petnajstih  minutah, 
 0,1 M raztopina kalijevega ali amonijevega tiocianata: 0,72 g KSCN ali 7,6 g NH4SCN 
raztopimo v 1000 ml raztopine. Točno koncentracijo določimo s titriranjem z 0,1 M 
raztopino AgNO3 po Volhardu, 
 10 % dušikova kislina (HNO3), 
 dietileter, 
 nasičena raztopina amonijevega železovega(III) sulfata (amonijevega feri sulfata, 
(NH4Fe(SO4)2·12H2O)  
 Carrezova raztopina 
  I. raztopina kalijevega železovega(II) cianida (kalijevega fero cianida): 150 g 
K4Fe(CN)6·3H2O v 1000 ml 
  II. raztopina cinkovega sulfata: 300 g ZnSO4·7H2O v 1000 ml. 
 
Postopek: 
Približno 10 g (±0,01 g) zmletega in homogeniziranega vzorca smo zatehtali v 100 ml 
erlenmajerico z obrusom. Dodali smo 50 ml destilirane vode in magnetni mešalček. Vzorce 
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smo mešali in segrevali 20 minut. V ohlajene vzorce smo dodali 10 ml Carrezove raztopine 
I in 10 ml raztopine II, da se v zmesi netopne sestavine oborijo. Nato smo dopolnili do 100 
ml in premešali. Ves vzorec smo filtrirali skozi nagubani filtrirni papir. Nekaj prvih ml 
filtrata smo odstranili, nadaljnjih 10,0 ml popolnoma bistrega filtrata pa prenesli v 250 ml 
erlenmajerico, dodali 20,0 ml 0,1 M raztopine srebrovega nitrata, 10 ml 10 % dušikove 
kisline in 5 ml etra. To smo premešali in ko se je tekočina zbistrila dodali 5,0 ml nasičene 
raztopine amonijevega železovega(III) sulfata, ostanek srebrovega nitrata pa titrirali z 0,1 M 
raztopino amonijevega tiocianata, dokler se ni pojavila obstojna rdečkasta barva. Po 
porabljeni količini srebrovega nitrata smo izračunali vsebnost natrijevega klorida.  
 
Slepi poskus: namesto vzorca uporabimo destilirano vodo. Naprej postopamo enako kot z 
vzorcem.   
 





                          … (2) 
 
Va… prostornina raztopine NH4SCN porabljena za titracijo slepega vzorca [ml] 
Vb… prostornina raztopine NH4SCN porabljeni za titracijo vzorca [ml] 
c… molarna koncentracija NH4SCN [mol/l] 
M(NaCl)… molska masa natrijevega klorida 
mv… masa vzorca 
 
Standardizacija raztopine NH4SCN: 20,0 ml AgNO3 0,1 M + 5 ml HNO3 10 % HNO3 + 2 
ml nasičene raztopine NH4Fe(SO4)2·12H2O smo titrirali z raztopino NH4SCN do rožnate 
barve. 
 
Izračun molarne koncentracije NH4SCN [mol/l]:  
   
   𝑐(NH4SCN) =
𝑐(AgNO3) ∗ V(AgNO3)
 V(NH4SCN)
                       … (3) 
 
V (NH4SCN)… prostornina raztopine NH4SCN porabljeni pri standardizaciji [ml] 
 
3.2.4 Določanje maščobno-kislinske sestave 
 
Princip: Odstotek posameznih maščobnih kislin (MK) v vzorcih hrenovk smo določili z 
metodo ISO 12966. S to metodo določimo maščobno-kislinsko sestavo metilnih estrov 
maščobnih kislin, dobljenih s transesterifikacijo. Metilne estre maščobnih kislin (MEMK) 
določimo s plinsko kromatografijo (GC). 
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Postopek:  
Odtehtali smo 400 mg homogeniziranega vzorca v epruvete s pokrovčkom na navoj. Dodali 
200 l CH2Cl2 in 3 ml 0,5 M NaOH v metanolu in dobro premešali. Segrevali smo v 
termobloku 10 minut pri 90 °C in vmes večkrat premešali. Epruvete smo ohladili v ledeni 
kopeli. Dodali 3 ml 14 % BF3 v metanolu in dobro premešali. Ponovno smo segreli v 
termobloku 10 min pri 90 °C in vmes večkrat premešali. Epruvete smo ohladili na sobno 
temperaturo. Dodali 3 ml 10 % NaCl in 2 ml heksana ter 1 minuto močno stresali. Vsebino 
smo centrifugirali pri 1700× g 10 min. Po centrifugiranju smo prenesli zgornjo heksansko 
fazo v GC viale. Vzorci so bili tako pripravljeni za analizo na GC. 
 
Delež posameznih MK smo določili s plinsko kromatografijo na plinskem kromatografu 
Agilent Technologies 6890, s plamensko ionizacijskim detektorjem (FID). Uporabili smo 
kapilarno kolono HP-88 (100 m x 0,25 mm x 0,2 µm). 
 
Ločevanje in detekcija je potekala pri naslednjih pogojih: 
- temperaturni program: 150 ºC (10 min); 2 ºC/min do 180 ºC, 3 ºC/min do 240 ºC (20 
min), 
- temperatura injektorja: 250 ºC, 
- temperatura detektorja: 280 ºC, 
- injektor: split-splitless: 1:30, volumen 1 µl, 
- nosilni plin: He 2,3 ml/min, 
- makeup plin: N2 45 ml/min, 
- plina detektorja: H2 40 ml/min; sintetični zrak (21 % 02) 450 ml/min. 
 
Za določitev in ovrednotenje rezultatov smo uporabili standardne mešanice MEMK: 
- Standardna mešanica NuChehk 85 Prep. Inc 
- Standardna mešanica NuChehk 68 Prep. Inc 
- Standardna mešanica FAME Mix C4-C24 (Supelco, 18919-1AMP). 
 
3.2.5 Instrumentalno določanje barve 
 
Barvo kunčjih hrenovk smo določili instrumentalno s kromometrom Minolta. Aparat barvo 
vzorca razdeli na tri komponente (L*, a* in b*), ki jih predstavi v določenem koordinatnem 
sistemu. L* vrednost določa svetlost vzorca (višje so vrednosti svetlejši je vzorec) 
(Karas,2008 cit. po Gašperlin 1992 in 1998). a* in b* vrednost določata odtenek barve vzorca: 
+ a* bolj je rdeč, - a* bolj je zelen, + b* bolj je rumen in – b* bolj je moder. Na podlagi a* 
vrednosti lahko določimo, katere vrste je meso (višje vrednosti a* – meso je od bolj 
pigmentiranih vrst, nižje a* vrednosti – meso manj pigmentiranih vrst). Z oksigenacijo pa se 
bistveno spremeni b* vrednost (Karas,2008 cit. po Gašperlin 1992 in 1998). 
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Prvo merjenje smo izvedli na svežem prerezu, zatem smo na istem prerezu po 30 minutah 
na sobni temperaturi barvo določili še enkrat.  
 
3.2.6 Energijska vrednost (EV) 
 
Iz sestave hrenovk, ki smo jih določili z NIR postopkom, smo izračunali energijsko vrednost. 
Komponente v hrenovkah, ki dajejo energijo so ogljikovi hidrati, maščobe, beljakovine. 
Faktorji pretvorbe na podlagi katerih preračunamo energijsko vrednost živila so:   
 ogljikovi hidrati: 17 kJ/g, 
 beljakovine: 17 kJ/g, 
 maščobe: 37 kJ/g. 
 
3.2.7 Senzorična analiza 
 
Senzorično ocenjevanje so izvedli štirje izkušeni ocenjevalci za meso in mesne izdelke. Na 
presnem izdelku so ocenjevali zunanji izgled, sestavo prereza in barvo prereza, na toplotno 
obdelanem pa teksturo, vonj in okus. 
 
3.2.8 Statistična analiza podatkov 
 
V poskusu zbrane podatke smo pripravili in uredili s programom EXCEL XP. Osnovne 
statistične parametre smo izračunali s postopkom MEANS, s postopkom UNIVARIATE pa 
smo podatke testirali na normalnost porazdelitve (SAS Software, 1999). Rezultati poskusa 
so bili analizirani po metodi najmanjših kvadratov s postopkom GLM (General Linear 
Model). Za analizo vpliva vrste uporabljene maščobe (brez fosfata) in ponovitve na 
fizikalne, senzorične in kemijske parametre smo uporabili statistični model, v katerega smo 
vključili fiksen parameter za vpliv dodane maščobe (Si: slanina; olje; slanina/olje; 
slanina/olje brez fosfata) ter parameter za vpliv paralelke (Pi: 1-4):  
 
yijk= + Si + Pj + eijk  
 
yijk = ijk – opazovana vrednost 
povprečna vrednost 
Si – vpliv uporabljene maščobe 
Pj – vpliv ponovitve 
eijk - ostanek 
 
Povprečne vrednosti za eksperimentalne skupine smo izračunali z Duncanovim testom in 
primerjali pri 5 % tveganju. 
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4 REZULTATI Z RAZPRAVO 
 
Preglednica 9 prikazuje maščobno-kislinsko sestavo različnih kunčjih hrenovk glede na 
vrsto uporabljene maščobe. Razvidno je, da ima vrsta uporabljene maščobe velik vpliv na 
maščobno-kislinsko sestavo hrenovk. 
 
Preglednica 9: Maščobno-kislinska sestava kunčjih hrenovk. 
 skupina      
parameter (enote) A-slanina B-olje C-slanina/olje D-slanina/olje brez P SE p vred. 
C4:0 0,00A 0,00A 0,00A 0,00A 0,00  
C6:0 0,00A 0,00A 0,00A 0,00A 0,00 , 
C8:0 0,01A 0,00C 0,01B 0,01B 0,00 ≤0,001 
C10:0 0,05A 0,01D 0,04B 0,03C 0,00 ≤0,001 
C12:0 0,08A 0,02C 0,05B 0,04B 0,00 ≤0,001 
C14:0 1,22A 0,38C 0,76B 0,72B 0,04 ≤0,001 
C14:1cis 0,00D 0,03C 0,04A 0,03B 0,00 ≤0,001 
C15:0 0,10A 0,07C 0,09A 0,08B 0,00 ≤0,001 
C16:0 24,08A 9,34C 15,44B 15,32B 0,71 ≤0,001 
C16:1trans 0,34A 0,07C 0,19B 0,18B 0,01 ≤0,001 
C16:1cis 1,31A 0,41C 0,79B 0,76B 0,04 ≤0,001 
C17:0ISO 0,00D 0,02C 0,04A 0,04B 0,00 ≤0,001 
C17:0 0,34A 0,11C 0,22B 0,21B 0,01 ≤0,001 
C17:1trans 0,00B 0,01A 0,01A 0,00B 0,00 0,005 
C18:0 11,16A 3,83C 9,00B 9,21B 0,36 ≤0,001 
C18:1trans11 0,00B 0,00B 0,13A 0,13A 0,00 ≤0,001 
C18:1cis9 44,70A 30,05C 35,11B 35,59B 1,43 ≤0,001 
C18:1cis11 1,99A 0,86C 1,31B 1,32B 0,06 ≤0,001 
C18:2n-6 11,05C 52,69A 33,94B 33,50B 0,90 ≤0,001 
C18:3n-6 0,00D 0,01C 0,01A 0,01B 0,00 ≤0,001 
C20:0 0,33A 0,24C 0,27B 0,27B 0,01 ≤0,001 
C18:3n-3 0,71A 0,42D 0,62B 0,56C 0,02 ≤0,001 
C20:1cis11 1,37A 0,20C 0,68B 0,71B 0,04 ≤0,001 
C20:2n-6 0,63A 0,04C 0,29B 0,30B 0,02 ≤0,001 
C20:3n-6 0,00C 0,02B 0,05A 0,05A 0,02 ≤0,001 
C22:0 0,00C 0,66A 0,36B 0,36B 0,00 ≤0,001 
C20:4n-6 0,54A 0,24C 0,38B 0,37B 0,01 ≤0,001 
C23:1 0,00C 0,24A 0,13B 0,13B 0,02 ≤0,001 
C22:6n-3 0,00D 0,01C 0,02B 0,03A 0,00 ≤0,001 
NMK 37,36A 14,66C 26,23B 26,26B 1,14 ≤0,001 
ENMK 49,71A 31,87C 38,37B 38,85B 1,58 ≤0,001 
VNMK 12,93C 53,47A 35,39B 34,88B 0,94 ≤0,001 
P/S 0,35C 3,65A 1,35B 1,33B 0,04 ≤0,001 
se nadaljuje …  
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 skupina      
parameter (enote) A-slanina B-olje C-slanina/olje D-slanina/olje brez P  p vred. 
IA 0,47A 0,13C 0,26B 0,25B 0,01 ≤0,001 
n-3 0,71A 0,43D 0,64B 0,59C 0,02 ≤0,001 
n-6 12,22C 53,00A 34,68B 34,23B 0,92 ≤0,001 
n-6/n-3 17,22D 124,51A 54,14C 58,20B 1,64 ≤0,001 
trans MK 0,34A 0,08C 0,32BA 0,31B 0,01 ≤0,001 
p vred. – statistična verjetnost vpliva skupine; značilnost vpliva: p vred. > 0,05 statistično neznačilen vpliv; * p vred. ≤ 0,05 
statistično značilen vpliv; ** p vred. ≤ 0,01 statistično visoko značilen vpliv; ;*** p vred. ≤ 0,001 statistično zelo visoko 
značilen vpliv; vrednosti z različno nadpisano črko (A,B,C) znotraj vrstice se statistično značilno razlikujejo (p vred. ≤ 0,05; 
značilnost razlik skupinami); NMK – nasičene maščobne kisline (MK), ENMK – enkrat nenasičene MK, VNMK – večkrat 
nenasičene MK, P/S – razmerje med VNMK in NMK, IA – indeks aterogenosti n-3 omega 3 MK, n-6 omega 6 MK. 
 
Masni odstotek nasičenih maščobnih kislin je veliko večji pri hrenovkah z dodano svinjsko 
hrbtno slanino kot pri tistih z dodanim sončničnim oljem (37,36 % vs. 14,66 %). Hrenovke 
z dodanim sončničnim oljem vsebujejo znatno večji odstotek večkrat nenasičenih maščobnih 
kislin (53,47. % vs. 12,93 %), zato je tudi razmerje med večkrat nenasičenimi in nasičenimi 
MK (P/S) 10-krat večje v primerjavi s tistimi s slanino (3,65 vs. 0,35). Pri uporabi slanine 
se je povišal tudi indeks aterogenosti (IA) (0,47 vs. 0,13) ter vsebnost trans maščobnih kislin 
(0,34 vs. 0,08). 
 
Hrenovke B z dodanim sončničnim oljem so imele pričakovano najvišjo vsebnost linolne 
kisline (C18:2n-6) saj je glavna MK v sončničnem olju kot je razvidno v preglednici 4. Iz 
istega razloga je v ostalih hrenovkah (A, C, D) v največja vsebnost oleinske kisline (C18:1n-
9), saj le ta prevladuje v svinski masti. 
 
Kljub ugodni maščobno-kislinski sestavi hrenovk z dodanim rastlinskim oljem pa se na 
slovenskem trgu ne pojavlja veliko izdelkov z dodano rastlinsko maščobo. Pri pregledu 
izdelkov sem zasledila le svinske hrenovke z dodanim olivnim oljem in goveje s sončničnim.  
 
V preglednici 10 so rezultati analiz sestave hrenovk iz vseh serij. Vsebnost beljakovin, 
maščobe, vode, kolagena in soli (dvojno merjenje: NIR in analiza) smo izmerili z NIR 
spektroskopijo, količino NaCl pa smo določili po Volhard –ovi metodi. Podana je tudi 
izračunana energijska vrednost ter vsebnost pepela po sežigu v žarilni peči. Menim, da se 
vsebnost soli ni znižala zaradi dodanega sončničnega olja, kot to prikazujejo podatki za NIR 
pri seriji B. 
 
Preglednica 10: Primerjava kemijske sestave različnih vrst kunčjih hrenovk. 
parameter (enote) A-slanina B-olje C-slanina/olje D-slanina/olje brez P SE p vred. 
beljakovine 16,3
A 15,1A 15,7A 15,3A 0,78 0,322 
maščoba 19,97
A 21,62A 20,72A 21,50A 1,05 0,263 
voda 61,58
A 59,12A 60,79A 59,15A 3,01 0,693 
Nadaljevanje preglednice 9: Maščobno-kislinska sestava kunčjih hrenovk. 
se nadaljuje … 
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parameter (enote) A-slanina B-olje C-slanina/olje D-slanina/olje brez P SE p vred. 
sol 1,94
A 0,88D 1,45B 1,29C 0,07 ≤0,001 
kolagen 1,76A 0,90C 1,35B 0,72D 0,06 ≤0,001 
EV kJ/100 g 1015,65
A 1056,13A 1033,71A 1090,11A 52,46 0,396 
pepel 2,44
A 2,44A 2,32B 2,22C 0,02 ≤0,001 
NaCl 1,71
A 1,76A 1,54B 1,71A 0,07 0,022 
p vred. – statistična verjetnost vpliva skupine; značilnost vpliva: p vred. > 0,05 statistično neznačilen vpliv; * p vred. ≤ 0,05 
statistično značilen vpliv; ** p vred. ≤ 0,01 statistično visoko značilen vpliv; ;*** p vred. ≤ 0,001 statistično zelo visoko 
značilen vpliv; vrednosti z različno nadpisano črko (A,B,C) znotraj vrstice se statistično značilno razlikujejo (p vred. ≤ 0,05; 
značilnost razlik skupinami); EV- energijska vrednost. 
 
Hrenovke ustrezajo zakonskim zahtevam, saj je z zakonom predpisana vsebnost maščob v 
hrenovkah iz drugih vrst mesa do 30 %, le te pa jih vsebujejo okrog 20 %. Vsebovati mora 
tudi najmanj 8 % mišičnih beljakovin. 
 
Hrenovke brez fosfata (D) so imele najvišjo energijsko vrednost, zaradi dodatka 
krompirjevega škroba (1090,11 kJ/100 g). Hkrati pa je bila njihova tekstura najbolj rahla, 
saj je bil masni odstotek kolagena le 0,72 %. 
 
V primerjavi sestave kunčje hrenovke kot jo navaja Golob in sod. (2006) v preglednici 3 
opazimo nekatera odstopanja. Vse hrenovke (A, B, C, D) imajo višjo vsebnost beljakovin in 
nižjo vsebnost maščobe, kar bi lahko bila posledica prehrane kuncev s kakovostno 
voluminozno krmo. Posledično je nekoliko nižja tudi energijska vrednost, saj beljakovine 
manj prispevajo k celokupni energiji kot maščobe. 
 
V Preglednici 11 so predstavljeni vplivi vrste dodane maščobe na barvo prereza hrenovk 
takoj po prerezu ter po 30 minutah pri sobni temperaturi.  
 
Preglednica 11: Vpliv vrste dodane maščobe na barvo prereza hrenovk. 
parameter (enote) A-slanina B-olje C-slanina/olje 
D-slanina/olje 
brez P SE p vred. 
L* 74,44
C 79,25A 78,50B 78,27B 0,45 ≤0,001 
a* 10,62
A 7,68C 8,39B 8,44B 0,25 ≤0,001 
b* 22,31
B 21,74B 21,93B 23,20A 0,45 0,003 
L*30 74,58
C 79,80A 78,85B 78,27B 0,52 ≤0,001 
a*30 10,59A 7,28C 8,14B 8,22B 0,21 ≤0,001 
b*30 23,05
A 21,82B 22,00B 23,38A 0,32 ≤0,001 
p vred. – statistična verjetnost vpliva skupine; značilnost vpliva: p vred. > 0,05 statistično neznačilen vpliv; * p vred. ≤ 0,05 
statistično značilen vpliv; ** p vred. ≤ 0,01 statistično visoko značilen vpliv; ;*** p vred. ≤ 0,001 statistično zelo visoko 
značilen vpliv; vrednosti z različno nadpisano črko (A,B,C) znotraj vrstice se statistično značilno razlikujejo (p vred. ≤ 0,05; 
značilnost razlik skupinami); L*, a*, b* - barvne komponente v koordinatnem sistemu, L30, a30, b30 – barvne komponente 
po 30 minutah.  
 
Nadaljevanje preglednice 10: Primerjava kemijske sestave različnih vrst kunčjih hrenovk. 
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Vidimo, da dodatek sončničnega olja bistveno spremeni vrednost L* (iz 74,44 pri A 79,25 
pri B), kar pomeni, da so hrenovke B na prerezu temnejše. Opazimo pa tudi, da se vrednosti 
L* bistveno ne spreminjajo potem, ko so bili vzorci 30 minut na sobni temperaturi.  
 
Vrednosti a* so se po 30 minutah na sobni temperaturi značilno zmanjšale, kar pomeni, da 
je barva slabše obstojna. Odtenki barve prereza so iz roza prehajali v zelenkasto. 
 
Vrednosti b* pa so se po 30 minutah povečale, kar prav tako kaže, da barva ni obstojna. 
Najbolj opazno spremembo barve ima vzorec D brez fosfata in z dodatkom škroba, saj se 
najbolj poviša vrednosti b*. Sprememba parametra b* pomeni da se odtenek barve spreminja 
v rumenkasto rjavo zaradi oksidacije. 
 
V preglednici 12 so zbrani rezultati senzoričnega ocenjevanja, ki je potekalo po klasičnem 
ocenjevalnem zapisniku za klobase. Najvišja možna ocena je bila 20 točk (za zunanji izgled 
največ 2 točki, za sestavo in barvo prereza 3 točke, za teksturo 4, vonj 3 in okus do 5 točk). 
Zunanji izgled, sestava prereza in barva prereza so bili ocenjevani na hladnem izdelku, 
tekstura, vonj in okus pa na hrenovkah pripravljenih s povrevanjem. 
 
Preglednica 12: Rezultati senzoričnega ocenjevanja. 
parameter (enote) 
A-slanina B-olje C-slanina/olje 
D-slanina/olje 
brez P 
SE p vred. 
zunanji izgled 2,0
A 2,0A 2,0A 2,0A 0,0 , 
sestava prereza 2,1
A 2,4A 2,4A 2,4A 0,3 0,426 
barva prereza 2,5
A 2,4A 2,5A 2,6A 0,3 0,781 
tekstura 2,9
BA 2,8B 3,0B 3,3A 0,2 0,063 
vonj 3,0
A 3,0A 3,0A 2,8B 0,1 0,073 
okus 4,5
A 4,6A 4,8A 4,6A 0,2 0,517 
p vred. – statistična verjetnost vpliva skupine; značilnost vpliva: p vred. > 0,05 statistično neznačilen vpliv; * p vred. ≤ 0,05 
statistično značilen vpliv; ** p vred. ≤ 0,01 statistično visoko značilen vpliv; ;*** p vred. ≤ 0,001 statistično zelo visoko 
značilen vpliv; vrednosti z različno nadpisano črko (A,B,C) znotraj vrstice se statistično značilno razlikujejo (p vred. ≤ 0,05; 
značilnost razlik skupinami) 
 
Iz rezultatov senzoričnega ocenjevanja za zunanji izgled smo ugotovili, da je bil izgled 
hrenovk značilen za to vrsto mesnega izdelka: hrenovke so bile pravilnih oblik in niso imele 
vidnih diskoloracij površine, zaključki so bili lepi brez ostankov mase ter pod ovitkom ni 
bila izločena maščoba ali žele. 
 
Na prerezu hrenovk so bile vidne luknje zračnih mehurčkov. Mehurčkom bi se lahko 
izognili, če bi hrenovke polnili z vakuumsko polnilko. Na nekaterih mestih v prerezu smo 
ugotovili, da je bila emulzija nehomogena, kar je odraz nepopolnega razdevanja v kutru. 
 
20 
Lekše K. Izdelava kunčjih hrenovk. 
Dipl. delo (UN). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2017 
Odtenek barve prereza je bil rahlo presvetel. Vse hrenovke so bile po teksturi preveč čvrste. 
Vonj hrenovk je bil primeren, preskuševalci tujih vonjev niso zaznali. Po okusu so bile 
najslabše ocenjene hrenovke A, predvsem zaradi kiselkastega priokusa.  
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5 SKLEPI 
 
Na podlagi pridobljenih rezultatov smo prišli do naslednjih ugotovitev:  
 
 Uporaba rastlinskih olj (v našem primeru sončničnega olja) je primerna za izdelavo 
mesnih izdelkov, saj ima ugodnejšo maščobno-kislinsko sestavo. Zamenjava slanine s 
sončničnim oljem zviša razmerje P/S (iz 0,35 na 3,65), to je razmerje med VNMK in 
NMK. S tem smo potrdili prvo hipotezo.  
 Potrjena je tudi druga hipoteza, saj so hrenovke brez dodanega fosfata tehnološko in 
senzorično sprejemljive, zato je pri izdelavi hrenovk možno izločiti fosfat.  
 Glede na osnovno kemijsko sestavo vse skupine kunčjih hrenovk ustrezajo zakonsko 
določenim merilom, kar potrjuje tudi tretjo hipotezo. 
 S senzoričnega vidika so najboljše ocenjene hrenovke z dodano slanino in oljem. 
 Hrenovke z dodanim sončničnim oljem so po teksturi nekoliko bolj čvrste v primerjavi 
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6 POVZETEK 
 
Namen diplomskega dela je bil izdelati kunčjo hrenovko iz mesa celih kuncev, z dodatkom 
svinjske hrbtne slanine in sončničnega olja ter brez dodatka fosfata.  
 
Z bližnjo infrardečo spektroskopijo (NIR) je bila izmerjena osnovna kemijska sestava 
(vsebnost beljakovin, maščob, vode, soli, kolagena) ročno ločenega mesa celih kuncev. Na 
osnovi rezultatov so bile izdelane recepture v pravilnem razmerju za vse skupine kunčjih 
hrenovk.  
 
Slanina in meso sta bila ločeno zmleta v volku in razdeta v vakuumskem kutru s hladilnim 
sistemom. Mesna emulzija smo polnili v umetne kolagenske ovitke ter jo toplotno obdelali 
v komori Fessmann. 
 
Na končnem izdelku smo določili vsebnost skupnih mineralnih snovi (pepela) in vsebnost 
soli (NaCl). Določili smo tudi kemijsko sestavo z NIR, maščobno-kislinsko sestavo s plinsko 
kromatografijo, barvo s kromometrom Minolta in hrenovke senzorično ovrednotili.  
 
Na osnovi dobljenih rezultatov smo ugotovili, da je kunčja hrenovka s sončničnim oljem s 
prehranskega vidika sprejemljivejša v primerjavi s klasično hrenovko, vendar je senzorično 
okusnejša z dodano slanino oz. slanino in oljem v razmerju 1:1.  
 
Ob zamenjavi fosfata z izoaskorbatom in krompirjevim škrobom imajo kunčje hrenovke bolj 
rahlo oziroma manj gumijavo teksturo. S senzoričnega vidika pa so, kljub zamenjavi fosfata, 
popolnoma sprejemljive.  
 
Na našem trgu se v glavnini pojavljajo hrenovke, ki vsebujejo dodano živalsko maščobo, 
kljub temu da je s prehranskega vidika bolj zaželena rastlinska maščoba.  
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